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PATLICANLI PILIC

3 adet pili¢

30 gram gicekyag (1,5 corba kasig)

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
400 gram domates (2 biyUk)

600 gram patlican

2 adet dolmalik biber

1,5 bardak su

Tuz

1 Alti yGz gram patlicanin kabuklarini alaca denen sekilde yani birer parmak kabuk birakmak, birer parmak tirag
edercesine keserek soyduktan sonra uzunluklarina ikiye kesmeli ve kesilen her bir pargayi da ikiser parmak
genislikte parcalara dogradiktan sonra bunlari iginde bolca tuz olan suya atarak, yarim saat kadar suda
birakmali, sonra, sudan ¢ikararak, iyice sikmali, sularini ¢ikardiktan sonra patlicanlari; icinde kizdiriimis 4 kasik
margarin olan tavaya atmali ve patlicanlar hafifce pembelesinceye kadar kizartmak ve iyice stizilmUs olarak
tavadan bir tabaga aldiktan sonra, yaga dorde bélinmus 2 adet yesil biber atarak, ancak bir iki kez ¢evirmeli,
biberleri dldirmek ve bunlar da yagdan ¢ikararak, patlicanlarin bulundugu tabaga koymali ve bir tarafa
birakmalidir.

2 Patlicanlarin kizartiimalari sona erince; atesteki patlicanlari kizartmis oldugumuz tencereye; 2 silme ¢orba
kasiJ! da sadeyag, ya da margarin katarak kizdirmak ve yaga tiyleri yolunmus, i¢i temizlenmis, titstlenmis,
yikanmig ve ayaklari gerisine gegirilmig, sonra da tuzlanmig 3 adet pili¢ ilave ederek, tencerenin kapagini
kapatmali ve pili¢lerin bir taraflari kizardiktan sonra, diger taraflarini cevirerek her iki taraflari da nar gibi
oluncaya kadar bunlari, ortadan daha az kuvvetteki ateste asadi yukari 20 - 30 dakika arasinda kizartmak,
kizarinca; bu az pismis pilicleri tencereden ¢ikararak ilinmaya birakmali, ates tGstlindeki tencereye de kabuklari
¢ikanlmig ve kicUk dogranmis 2 blyik domates katarak, kii¢ik ateste domatesleri pismeye birakmalidir.

3 Sonra, ilinmaya birakmis oldugumuz piligleri alarak, bunlari dizenli bir sekilde, kol, gégus, but ve sirt olarak
parcalara kesmeli, sonra da parc¢alara kesilmis bu pilicleri tekrar tenceredeki domateslere katarak, bunlara bir
buguk bardak sicak su ile kizartarak bir tarafa ayirmig oldugumuz patlican ve biberleri de katmali ve piligler
pisipde yumusak bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste 35 - 40 dakika arasinda pisirmeli ve tabada alarak
servis yapmalidir.
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